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ABSTRAK 
Buah salak pondoh dapat diolah menjadi minuman sari buah. Olahan sari 
buah salak pondoh dapat diolah menjadi menjadi jelly drink. Buah salak pondoh 
memiliki keunggulan yaitu memiliki karbohidrat, vitamin C dan B, fosfor, 
kalsium, zat besi, dan air. Buah salak pondoh juga memiliki kandungan 
antioksidan, yaitu epikatekin, proantosianidin, dan asam klorogenat. Dalam 
pembuatan jelly drink diperlukan tambahan bahan pembentuk gel seperti 
karagenan, konjak, agar, gelatin, dan pektin. Salah satu bahan pembentuk gel yang 
sesuai dengan tekstur jelly drink adalah karagenan. Pada penelitian ini karagenan 
dipilih sebagai pembentuk gel dalam pengolahan jelly drink salak pondoh. 
Karagenan dapat membentuk gel yang sesuai dengan karakteristik jelly drink, 
bersifat mengentalkan dan menstabilkan, dan bersifat mudah larut air. Tujuan 
penelitian  ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi 
karagenan terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik jelly drink salak pondoh. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
dengan satu faktor, yaitu konsentrasi kappa karagenan yang terdiri dari lima 
tingkat, yaitu 0,20(P1); 0,25(P2); 0,30(P3); 0,35(P4); 0,40(P5) persen dari berat total 
jelly drink yang dihasilkan. Percobaan ini diulang sebanyak lima kali. Pengujian 
fisikokimia pada jelly drink salak pondoh meliputi parameter pH, total padatan 
terlarut (TPT), daya hisap dan sineresis. Pengujian sifat sensoris meliputi kesukaan 
daya  hisap, mouthfeel dan rasa. Data dianalisa dengan menggunakan ANOVA 
(Analysis of Variance) pada α = 5% dan apabila terdapat perbedaan nyata (p<0,05) 
dilanjutkan uji DMRT (Duncan Multiple Range Test). Untuk mengetahui 
perlakuan terbaik ditentukan berdasarkan uji organoleptik dengan metode spider 
web. Hasil penelitian menunjukkan terdapat pengaruh konsentrasi karagenan 
terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik jelly drink salak pondoh. Semakin 
tinggi konsentrasi karagenan akan meningkatkan nilai pH dan TPT, sedangkan 
sineresis dan daya hisap menurun. Hasil uji spider web menunjukkan jelly drink 
salak pondoh dengan penambahan konsentrasi karagenan 0,30% merupakan 
perlakuan terbaik dengan nilai pH 5,59; TPT 4,24; daya hisap 7,56 mL/20 detik, 
sineresis sebesar 1,02% selama 1 hari penyimpanan, dan nilai kesukaan 
organoleptik daya hisap sebesar 5,58 (agak suka): mouthfeel 5,5 (agak suka); rasa 
5,36 (agak suka) 
 
Kata kunci: jelly drink, buah salak pondoh, karagenan 
ii  
Franssisco Yusuf, NRP 6103017068. Effect of Carrageenan Concentration 
on the Physicochemical and Sensory Properties of Salak Pondoh Jelly 
Drink. 
 Advisory Committe: 
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Salak pondoh fruit can be processed into fruit juice drinks. Salak pondoh fruit 
juice can be processed into jelly drinks. Salak pondoh fruit has many advantages 
because of carbohydrates, vitamins C and B, phosphorus, calcium, iron, and water 
contents. Salak pondoh fruit also contains antioxidants, namely epicatechin, 
proanthocyanidin, and chlorogenic acid. In jelly drink making, additional gel-
forming ingredients are  needed, such as carrageenan, konjac, agar, gelatin, and 
pectin. One of the gelling agents that suitable for the texture of jelly drinks is 
carrageenan. In this  study, carrageenan was chosen as a gelling agent in salak 
pondoh jelly drink making. Carrageenan can form a gel that suitable for the 
characteristics of jelly drink, is thick and stabilizing, and is water soluble. The 
purpose of this study was to determine the effect of differences in carrageenan 
concentrations on the physicochemical and sensory properties of salak pondoh jelly 
drink. The research design used was a randomized block design (RBD) with one 
factor, namely the kappa carrageenan concentration consisting of five levels, 
namely 0.20 (P1); 0.25 (P2); 0.30 (P3); 0.35 (P4); 0.40 (P5) percent of the total  
weight of jelly drink produced. This experiment was replicated five times. 
Physicochemical testing of salak pondoh jelly drink included parameters was pH, 
total dissolved solids (TDS), suction power and syneresis. Testing of sensory 
properties included preference of suction, mouthfeel, and taste. Data were analyzed 
using  ANOVA (Analysis of Variance) at α = 5% and if there was a significant 
difference  (p <0.05), continued by the DMRT test (Duncan Multiple Range Test). 
The best treatment was determined based on the sensory characteristics with the 
spider web method. The results showed that there was an effect of carrageenan  
concentration on the physicochemical and sensory properties of jelly drink  salak 
pondoh. The higher concentration of carrageenan increased the value of pH and 
TDS, while syneresis and suction power decreased. The spider web test showed 
that the jelly drink salak pondoh with the addition of a carrageenan concentration 
of 0.30% was the best treatment with a pH value of 5.59; TDS 4.24; suction power 
of 7.56 mL/20 seconds,  syneresis of 1.02% for 1 day of storage, and the preference 
value for suction power was 5.58 (slightly like): mouthfeel 5.5 (slightly like); 
flavor 5.36 (slightly like) 
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